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Bescheinigung 



Die Gut zum Leben Nahmngsmittel von Feld und Hof GmbH in Marktheidenfeld- 
Altfeld/Deutschland hat eine Patentanmeldung unter der Bezeichnung 

"Verfahren zur Herstellung einer biologischen Substanz sowie 
derartige Substanz und deren Verwendung" 

am 4. August 1998 beim Deutsclnen Patent- und Markenamt eingereicht. 

Das angeheftete Stuck ist eine richtige und genaue Wiedergabe der ursprung- 
liclien Unterlage dieser Patentanmeldung. 

Die Anmeldung hat im Deutschen Patent- und Markenamt vorlaufig das Symbol 
A 23 L 1/36 der Intemationalen Patentkiassifikation erhalten. 

Munchen, den 15. September 1999 
Deutsches Patent- und Markenamt 
Der Prasident 
Im Auftrag 
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Die ErfinSung betrifft ein Verfahren zur Herstellung 
einer insbesondere zur Verwendung als Nahrungsmittel oder 
als Korperpflegemittel dienenden ersten Substanz , Diese wird 
aus einer ersten substanz gewonnen, die aus der feinen 
Zerkleinerung von Kernen oder Nussen, insbesondere 
Sonnenblumenkernen, unter Zugabe einer ersten PlQssigkeit 
und Salz, Zucker oder salz- bzw. zuckerahnlichen Scoffen 
hergestellt wird. Unter Zugabe von 6l, insbesondere 
SonnenblutnenSl, oder flussig gemachtem Pett entsteht eine in 
der Regel flussige. zweite Substanz, welche durch Zugabe 
einer sauren zweiten Fl-iissigkeit oder Sauerungsmittels , 
insbesondere zitronensaf t , eine festere Konaistenz erhalt . 
Dabei bestimmt die Menge der sauren zweiten Flussigkeit die 
Konaistenz der ersten Substanz. Die Erfindung baeiert auf 
einer Grundeubstanz fur die Nahrungsmittelherstellung und 
die Herstelliing kosmetischer Produkte, die ausschlielSlich 
aus einer geringen Anzahl ursprunglicher, nat^rlicher, 
genbelassefier Stoffe, die nicht tnit Genmanipulation in 
Kontakt gekoramen sind, ohne Zusatzstoff e besteht, ohne 
Riickstande von Medikamenten und Hontvonen aufzuweisen, bei 
deutlicher Reduzierung von Allergenen. Die Grundsubstanz ist 
als Nahrungsmittel wertigkeitsoptimiert und dient 
hauptsachlich als Ersatz fur Milchprodukte. 
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Verfahren zur Herstellmig einer biologischen Substanz 
aowie derartiga Siibstanz und deren Verwendimg 



Begchreibunq 

Die Erfindung betrifft geirAS Anspruch 1 ein Verfahren zur 
Herstellung einer Substanz, die den vielf altigsten Zwecken 
dienen kann und insbesond^re zur weiterverarbeitung als 
Nahrungsmittel und zur Weiterverarbeitung als Korperpf lege- 
oder Reinigungsmittel bestens geeignet ist. Ferner umfasst 
die Erfindung gemafi den Anspruchen 10 , 12 und 14 auch die 
durch das Verfahren geschaffenen Nahrungs-, Korperpf lege- 
und Reinigungsmittel. 

Insbesondere in der IsTahrungsmittelherstellung warden 
heutzutage unterschiedliche biologische und chemische Stoffe 
eingesetzt. Bei vielen industriell verpackten 
Nahrungi3mittelendprodukten besteht daher eine 
Bezeichnungspf licht fur die Inhaltsstof f e , um den 
Verbraucher uber deren Inhalt informiert zu halt en, und 
insbesondere Allergie-gef ahrdeten Personen die Moglichkeit 
zur Meidung abtraglicher Stoffe zu geben. 

Bei anderen Nahrungsmittelendprodukten, insbesondere 
solchen, die nicht industriell verpacktsind, werden jedoch 
haufig die Inhaltsstoffe fur den Verbraucher nicht 
vollstandig erkenntlich, ' 
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Moderns Nahrungsmittelendprodukte enthilten eine Vielzahl 
von Grund- und Zusatzstof f en, die in den meisten Fallen 
zahlreiche Verarbeitungsschritte durchlaufen haben und den^ 
ursprunglichen. naturlichen Nahrungsmitteln wait entruckt 
sind- Der Verbraucher kann sich trotz der 
Bezeichnungspflicht' oftmals an den auf den Bezeichnungen 
aufgef\ihrten Stof f en, die wiederum aus nicht bezeichneten 
zahlreichen Verarbeitungsschritten unterworf enen Stof fen 
aufgebaut^'sind, nicht orientieren. Dies gilt insbesondere 
auch. fur verwendete Konservierungsstof f e und genmanipulierte 
Stoffe, die eine immer weitere und unkontrollierte 
Verbreitung finden. In h5chst nachteiliger Weise sind einige 
Mutzpflanzensorten, wie beispielsweise die Sojapflanze fast 
nur noch genmanipuliert zu erhalten. 



Perner werden historisch bedingt in unserem 

ZivilisationsrauTH zahlreiche Nahrungsmittel unter Verwendung 
von Kuhmilch, Kuhmilchprodukten und Huhnereiern hergestellt. 
Unter andereni ist in diesem Zusammenhang die Disposition zur 
allergischen Reaktion auf diese artfremden EiweiSe 
tierischer Herkunft bekannt . Kuhmilchprodukte, auch 
okologisch hergefitellte, und Huhnereier enthalten nicht 
unerhebliche Ruckstande der den Tieren im industriellen 
Massenbetrieb verabreichten Medikamente und Hormone,, die 
letzlich dem Endverbraucher zugefCihrt werden. Weitere 
Allergene treten veruraacht durch Tierf uttermittel auf. 
Aufierdem weist Kuhmilch Aluminium und das selbst in geringen 
Dosen jaicht unbedenkliche Blei auf. 

Zur Bereitstellung von Nahrungs-, Pflege- und 
Reinigxmgsmitteln fur Allergiker und Verbraucher, die 
medikamentfreie und hormonfreie Nahrungsmittel bevorzugen, 

' sowie fur Vegetarier ist es notwendig, die oben genannten 
>remdeiweifiprodukte durch eine moglichst natiirliche, 

. mdglichst. wenige industrielle Verarbeitungsschritte 
durchlaufende Substanz zu ersetzen. 
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Unter dem Gesichfesp-unkt der Transparenz der Inhaltsstof f e 
von Nahrungsmittelendprodukten fur den Verbraucher sind 
Mahrungsmittel vortailhaft, die aus einer kleinen Anzahl ypn 
ursprunglichen undnatur lichen Zutaten mit moglichst wenigen 
industriellen Verarbeitungsschritten gefertigt werden. 

Der Erfindung liegt folglich die Aufgabe zugrunde, eine 
Grundstubstanz f^ir die Nahrungs-, Pflege- und 
ReinigungSmittelherstelluRg bereitzustellen, die auB 
ursprunglichen, naturlichen und nicht mit Genmanipulation in 
Kontakt gekommenen Stoffen besteht. 

Diese Erfordernisse erf ill It die Erfindung in hohem Mafie, 
wobei deren Substanzen daruberinaus als vegans Produkte 
eingestuft werden konnen. 

Die Erfindung erfullt ferner die Aufgabe, ein 
wertigkeitsoptimiertes Nahrungsmittel mit sehr geringer 
Belastung des menschlichen Organismus bereitzustellen. 

Erf indungsgemaS wird eine erste breiige Substanz aus der 
f einen Zerkleinerung Oder NaSvermahlung von Kernen Oder 
Nussen unter Zugabe einer Plussigkeit und insbesondere von 
Salz Oder Zucker Oder anderen salz- oder zuckerartigen 
Stoffen hergestellt . Diese erste Substanz wird unter Zugabe 
von 6l Oder flussig gemachtem Pett zu einer im wesentlichen 
flussigen zweiten Substanz, wobei diese- letztere durch 
Zugabe einer sauren Flussigkeit eine festere Konsistenz 
erhalt. Hierbei best iTnmt die Menge der sauren Plussigkeit 
die Konsistenz der letzlich hergestellten Substanz. Als 
Konsistenz soli hierbei entweder die Viskosit&t einer 
■fliissigen bis breiigen Masse oder die Festigkeit einer z^hen 
bis festen koarperlichen Masse verstanden sein. 

Die geringe Anzahl der Grund- und Inhaltsstof fe, sowie die 
einfachen mechanischen Verarbeitungsschritte lassen eine 
hohe Steuer- imd Kontrollierbarkeit im Hinblick auf das 
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Endprodukt zu. Ruckstande von Medikamenten und Hormonen 
sowie genmanipulierten Zutaten kdnrien mit Sicherheit 



vermieden und die 2ahl der potentiellen Allergene kann 
deutlich raduziert werden. 

Die breiige erste Substanz besteht aus Kernen, speziell 
Sonnenblumenkernen, oder Kiissen, die fein zerkleinert 
werden, zu einer homogenen Masse oder naSgemahlen werden, 
bis im wesentlichen keine KSrnchen mehr vorhanden sind. 

Zu gleichen Teilen wird dann die breiige erste Substanz mit 
6l Oder f Liissig gemachtetn Fett verkuttert (vermengt) , ao daS 
eine zweite, in den meisten PSllen dickflussige Substanz 
entsteht , 

Dae eingebrachte 6l ist vorzugeweise ein pflanzliches 01 und 
kann beispielsweise Sonnenblumen- , Oliven-, oder Distelol 
sein. In weiterer alternativer Aiisgestaltung kann jedoch 
auch ein beliebiges anderes verzehrbares 01 oder Fett, 
dessen geschtnackliche oder Nahrungsbestandteile in der 
hergestellten erf indungagemaiSen Substanz erwiinscht sind, 
verwendet.. werden. 

Die Mengenverhaltnisse konnen in Bezug auf deren 
Gewichtsbestandteile bei der breiigen ersten Sxibstanz 
folgendennaEen sein: Kerne (oder N\lsse) zu Flviseikgeit 
zu Salz bzw. Zucker etc. wie 

100 : 50 bis 1000 : 0 bis 200 

Soweit im nachfolgenden von speziellen Msngenbestandteilen 
ausgegangen wird, sind diese in Bezug auf deren 
Gewichtsanteile angegeberi. 

Es wurde festgestellt, daS ja mehr von der ersten 
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Plussigkeit verwendet wurde, desto cremiger in der Regel 
auch die' erste breiige Substanz wurde. Jedoch kann ein Punkt 
erreicht werden,. bei welchem in Abhangigkeit vpn den 
Ausgangsstof f en und den jeweiligen Mengenverhaltnissen keine 
Flussigkeitsauf nahme mehr stattfindet und ein Aueflocken 
Oder ein Verbleiben ungeloster FlQssigkeit auftreten kann- 

Das Mengenverhaltnis der breiigen ersten Substanz zu 6l oder 
flussig gemachtem Fett kann in efcwa 100 : 20 bis 300 
betragen* 

Die letzlich hergestellte Substanz, das heiSt der Gegenstand 
der Erf indung, wird erzeugt durch Mischung der zweiten 
Substanz mit einer sauren Flussigkeit. Als saure Flussigkeit 
sind Sauerungsmittel , wie beispielsweise Safte der 
Pf lanzengattung Citrus, d.h. Zitronensaft oder Liimonensaf t 
Oder ist die naturliche Sauerung durch Bakterien gut 
geeignet . 

Verwendbar sind jedoch auch weitere, vornehmlich„ der Natur 
der Erfindung entsprechende, naturliche oder naturnahe saure 
Flussigkeiten oder Sauerungsmittel . Das Mengenverhaltnis 
kann bei der Mischung der sauren zweiten Flussigkeit zur 
f lussigen, zweiten Substanz in etwa 2 bis 20 : 100 betragen. 
Die letztlich hergestellte Substanz hat einen pH-Wert im 
leicht sauren Milieu. 

Bei der Eintnischung der sauren zweiten Flussigkeit oder 
Sauerungsmittel findet eine Reaktion statt/ die zu einer 
geanderten Viskpsitat, d.h. einer festeren Substanz f vihrt . 
Diese Reaktion tritt erstaunlicherweise schon bei 
tropf enweiser Zugabe sauerer Flussigkeit ein. Diese festere 
Substanz kann mit Luft oder Sticketoff im begrenzten Masse 
aufgeechlagen werden. 

Aus dem Stadium der noch gielSbaren zweiten Substanz erf olgt 
rnit zunehmender Zugabe der tJbergang zum pasteusen, noch 
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nicht feetem Zustand n,it einer Konsistfenz ahnlich der von 
Quark Oder Friachkase und einer helleren Parbe und e&miger 
Konsistenz. . j 

Eine spezielle und bevorzugte Ausf uhrungsform wird 
nachf olgend erlautert . 

100 Gratnm Sonnenblumenkeme werden durch Verkuttern fein 
zerlcleinett Oder nafi. gemahlen. bis keine Kdrnchen mehr 
vorhanden sind. Die Temperatur bei diesem 

ZerkleinerungsprozeS ist bevorzugt etwa 20 Grad Celsius. Es 
entsteht dabei eine homogene Masse, in die 165 Gramm Wasser 
und 8 Gramm Salz hineingemischt warden, so dafi eine 
ruhrbare, insbesondere breiige, Substanz entsteht . In diese 
breiige Substanz wird 200 Granuu Sonnenblumenol eingekuttert. 
ES entsteht eine helle graue dickflussige Masse, 

Der nachste Arbeitsschritt sieht die Einmengung von 40 Gramm 
frischem Zitronensaft vor. Die dickflussige Masse reagiert 
dabei zu einer hallen pasteusen Substanz ahnlicher 
Konsistenz wie Quark oder Frischkase, leicht gelockert durch 
beim Miechvorgang eingeschlagene Luf t . 

Diese Substanz erwies sich als hervorragend geeignet ala 
Ersatz- Oder Grundstoff fCir im wesentlichen alle festen und 
f lussigen Nahrungsmittel, bei welchen bisher Milch- und 
MilcheiweilSprodukte. wie beispielsweise Sahne, Quark, Kfise 
Oder dergleichen Verwendung fand. • 

Bereits diese Substanz stellt einen f rei handelbaren 
eigenstandigen Grundstoff dar, welcher vielfaitigen 
Verwendungszwecken zugefuhrt werden kann. 

soil diese Substanz langerfristig haltbar sein, kann deren 
pH-Wert auf vorzugsweise etwa 4 , 5 eingestellt und/oder e^ne 
Pasteurieierung vorgenommen werden. 
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Wird die erf indungsgetn^lSe Subst&nz beispielsweise als 
Getrank weiterverarbeitet, so ist ein Anteil einer Aroma - 
gebenden Substanz, wie etwa in Form von 
FJTUchtsaf tbestandteilen, geeignet/ urn Ersatz fur die 
herkommlichen Miichmischgetranke bereitzustellen. 

Je nach Wiirzung der hergestellten Substanz kann diese auch 
bei entsprechend eingestellter Festigkeit als Kase-, Wurst- 
oder Fleischersatz-. oder -zugabestof f verwendet werden. 

Werden susse Aromastof f e . beigegeben konnen Konditoreiwaren/ 
wife beispielsweise Kase- oder Sahnetorten bzw. Tortchen und 
dergleichen hergestellt werden, Auch Joghurt-, Quark- und 
Frischkaseprodukte konnen bei geeigneter Einstellung der 
Viskositat durch Verwendung der erf indungsgemaSen Substanz 
hergestellt werden ► 

In uberraschender Weise stellte sich heraus, dalS auch 
Kdrperpf legemittel mit sehr geringem Anteil von Allergenen 
auf Basis der hergestellten Siibstanz angef ertigt, werden 
konnten. So konnen Creme's, Sonnen-Milch und dergleichen 
durch Beigabe entsprechender Duf t-gebender Stoffe, 
bevorzugterweise in Form von Krauter- oder 
Pflanzenbestandteilen, bereitgestellt werden. 

Auch Reinigungsmittel konnten mit der erf indungegemafien 
Substanz hergestellt werden, wobei diese in bevorzugter 
Weise dann auch einen kornigen Bestandteil aufwiesen. 

Der kornige Bestandteil kann grobvermahlene 

Sonnenblumenkerne oder -Schrot, Holz-, Kokosspane, Sand oder 
Kalkbestandteile umfassen und dient im wesentlichen einem 
zusatzlichen mechanischen Reinigungsvorgang . 

Obwohl die Erfindung vorstehend anhand bevorzugter 

Ausf uhrungsformen beschrieben wurde, ist diese nicht darauf 

beschrankt. ^ . 
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Es kann beispielsweise die. Reihenf olge" der j, ,. 

Verf ahrensschritte abgearidert warden ode r konnen jeweils an 
SCelle von Produkten einer Sorte;' wie . beisp^^ Iternen 
Oder saften nur einerPflanzen- oder Fruchtsorte Mischungen 
von Kemen und saf ten mehrerer Pf lanzen- oder Frucht'sorten 
eingesetzt warden. Perher ist nicht nur der raine Ersatz von 
MilcheiweiSprodukten. sondern auch sine Zugabe zu diesen 
Oder ein Teilersatz moglich.. 

Neben Milcheiweifiprodukten konnen aber auch beispielsweise 
Tofu-enthaltende Produkte, aowie Tofu selbst ersetzt werden. 
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Gut zum, Leben GmbH . . / . 
Patentanspruche : 

1, Verfahren zur Herstellung einer Substanz, 
dadurch gekennzeichnet ^ daS 

- .eine ruhrbare, insbesondere breiige, erste SL±)Stanz. 
aus der Zerkleinerung von Kernen Oder Niissen 
unter Zugabe einer erst en Flussigkeit , und 
vorzugsweise. unter Zugabe von Salz, Zucker oder salz- 
bzw. zuckerahnlichen Stof fen hergestellt wird, 
dieser ruhrbareU/ insbesondere breiigen, ersten 
Substanz 6l oder f lussiggemachtes Fett hinzugegeben 
wird und somit eine zweite Substanz gewonnen wird, 
dieser zweiten Substanz eine saure zweite Flussigkeit 
Oder ein Sauerungsmittel zugegeben wird, wodurch eine 
festere Konsistenz erhalten wird, 

wobei durch die Menge der zugegebenen sauren zweiten 

Flussigkeit die Konsistenz der hergestellten Substanz 

bestimmbar ist . . 

Die hergestellte Substanz laSt sich mit Luft oder 
Stickstoff etwas auf sciilagen, 

2. Verfahren nach Anspruch 1, 
dadurch gekennzeichnet , 

, daS das zugegebene 6X oder Fett aus Kemen oder Nussen 
gewonnen wird. 



Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, 

daS die Kerne oder Nusse von einer einzigen Pflanzenart 
stainmen. ' . ' . 
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t. verfahren nach Anspruch 3, 
dadurch gekennzeichnet, 

daS die Kerne. SonnerLbluTnenkerne sind. , 

5. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnat , 

daS die erste Flussigkeit Wasser, Obst-, Gemusesaft 
umfasst Oder aus Pflanzen oder Pilzen, gewonnen ist, 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
. dadurch gekennzeichnet , 

dais die saure zweite Flussigkeit Zitronensaft ist: 

7. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet , 

dafi die Mengenverhaltnisse von Kernen oder Nussen zur 
ersten Flueeigkeit zu Salz bzw. Zucker etc. in etwa 
100 : 50' bis 1000 : 0 bis 200 in Bezug auf deren 
Gewichtsanteile betragt. 

8. Verfahren nach einem der Ansprxlche 1 bis 7, 
dadurch gekennsseichnet , 

daS das Mengenverhaltnis der breiigen ersten Substanz zu 
61 Oder f lussiggemachtem Fett in etwa 100 : 20 bis 300 
in Bezug auf deren Gewlchtsanteile betragt. 

9. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 8, 
dadurch gekennaeichnet , 

dafi das Mengenverhaltnis der sauren zweiten Flussigkeit 
zur flussigen zweiten Substanz in etwa 2 bis 20 : 100 , 
in Bezug auf deren Gewlchtsanteile betragt. 

10 . Nahrungsmittei; gekennzeichnet durch einen Anteil einer 
' Substanz nach einem der vorstehenden Anspruche - 
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' . Nahr-ungsmittel nach Anspruch 10, insbesondere 

Milchersatzgetr^nk, gekennzeichnet - durch einen Anteil 
einer Aroma -gebenden Substans in ?ortn von 
Fruchtsaf tbestandteilen . 

12. Korperpf legemittel, gekennzeichnet durch einen Anteil 
einer Substanz nach einem der vorstehenden Anspruchs von 
1 big 9. 

13. Korperpflegemittel nach Anspruch 12, gekennzeichnet 
durch einen Anteil einer Duft -gebenden Substanz in Form 
von Kr^uter- oder Pf lanzenbestandteilen . 



14. Reinigungsmittel, gekennzeichnet durch einen Anteil 
einer Substanz nach einem der vorstehenden Anspruche von 
1 bis 9, 

15. Reinigungsmittel nach Anspruch 14, ferner gekennzeichnet 
durch einen komigen Bestandteil. 

16. Reinigungsmittel nach Anspruch 14 oder 15, dadurch 
gekennzeichnet, daS der k6rnige Bestandteil 
grobvermahlene Sonnenblumenkeme oder -kleie, Getreide, 
Schrot, Kleie, Holz-, Kokosspane, Sand oder 
Kalkbestandteile umfasst. 
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